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n ?AN 9 % CAPA P(A. 


EL PAN EN LA CIUDAD DE 
MÉXICO. 


Después de la cbÍús de Tenochtitlán, comen^ 
zaron 0 construirse hs nuevos edificios de ¡a 
Nueva España sobre sus escombros. Con ef 
transcurso de! tiempo, los canales existentes se 
fueron secando artificialmente y la ciudad creció 
para darle prioridad a ta vivienda de los 
españoles en la parte del centro y a los indios en 
¡as afueras. 

Las tieras de siembra y cultivo fueron quedando 
en manos de tos españoles, quienes de forma 
brusca despojaron a sus anteriores dueños. Para 
entonces, el trigo se cuitivaha mejor en México 
que en tierras europeas. 

Casi desde el inicio de !a Colonia, inició la elab¬ 
oración de panes a nivei comerciai. Para 1525, 
había iocales para su venta, la ctial era controla¬ 
da rigurosamente en cuanto a calidad, peso, 
forma y tamaño. Todo vigilado por la Fieí 


Ejecutoria impuesta por el virrey con instruC' 
dones del Rey de España. 

Los panes para el puebío, de menor calidad pero 
no menos ricos, eran vendidos eo /as pulperias, 
que eran tiendas con venta de abarrotes, entre 
otras cosas. 
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Cuidados al 
iHomento de 

Hornear 






Le recomendamos 
encender ei horno 
por io menos 20 
minutos aníet 
hornear eí pan, con ia fempe- 
ratura figeramente más afta de 
la requerida, bájela ai meter 
el pan y manténgata eri fa 
temperatura adecuada. 


Pase ia charola 
con pan de las 
rejillas de abajo a 
las de arriba para evi¬ 
tar que se dore por abajo. 


Coanda saque una 
charola del horno, 
no la coloque sobre 
la estufa o el horno ya que ese 
calor secará el pan, déjela 
enfriar donde nú halla calor. 


Si nota que el pan 
tarda más en cocerse 
del tiempo normal, el 
horno necesita un poco de 
más temperatura, de lo con¬ 
trario e! pan $b secará. 


WPBI Recuerde que r\o 
debe cocer panes de 
diferente tamaño en 
una sota charola. 


Cuando esté hor¬ 
neando evite tas 
corrientes de aire en 
e! horno, ya que ia fia¬ 
ma puede moverse y ei pan no 
se cocerá parejo por dentro. 


Si el horno está 
quemando dema¬ 
siado, puede colo¬ 
car una charola vacía en la 
parte de abajo o ponerle doble 
charola al pan, a reserva de 
llamar a un técnico para 
lo repare. 


Duran fe la cocción, 
gire la charola con 
^ el pan por io menos 
a los 10 minutos de 
haberla introducido para 
obtener una cocción y color 
más uniforme. 





(Rinde 40 porcfones) 


esos 



Por su sin£ohr pfésafítación y deii- 
cado nombre ha sido proiagonhia 
üe iñtimáad de chistes y bronjas. 


150 gr de mantequilla 

150 gr de margarina 

375 gr de azúcar 

6 huevos 

Vainilla al gusto 

1 kg de harina 

2 cucharaditas cafeteras 
copeteadas de polvo 
para hornear 

300 mi de agua 

Fara Pecorar: 

1 taza de mermelada de 

fresa 

1 taza de azúcar 

\ taza de mantequilla 



Báscula 

Batidora con globo 
Raspa de plástico 
Taza medidora 
Manga 

Espátula de plástico 


MANÍU Pt PREFAWrK.- 

J i Acreme ia tnantequiiia, ta fnar- 
garina y et azúcar a punto de 
pomada. 



2. Mezcle los huevos con la 
vainifía, agrégueios uno por 
uno a la anterior. 




4. Coloque la pasta en una 
manga sin duya. 


3, Integre la harina y el polvo 
para hornear {previamente 
cernidos en forma envolvente} 
junio con el agua. 




TK£S 

EsrmiJS 

*★* 































5 . Forme hs besos en la charola 
(como medias naratyasF 



6. Hornee a 200^C por 20 mina- 
los o hasta que terígan cohr. 


7. Déjelos enfriar, úntelos con 
mermeiada y póngales ia tapa. 



8. Unte hs besos con (a mante¬ 
quilla a punto de pomada. 













































Sí üeses un pin de inayor tamaño tíííe más vofumen 
hxis orrita sí moíTMflíO ds fonnarío en ís cñaroia. No 
es roccmendabie conservir í$ masa en fefngenciónr 
me(or utiíizafia al mofmnío de (¡feparafia. 


TS£S 









i: 



fs£a singüiar fúfma es el resultaífo dp cafacar búfias Jumos den¬ 
tro de un tnofífe alta, at fErmentarse se Juntaron de taf forma que 
adquinerofi forma de cofcfián. 


muvmm: 

30Ü gr de harina 
30 gr de szúcar 
1/2 cucharadita de sal 
1 huevo 

40 gr de mantequilla 
1 cucharadita copeteada 
de levadura en pofvo 
1 naranja (sólo el jugo) 
100 mi de leche 

Harina para extender 
Manteca para engrasar 
el molde 

100 gr de maniequiila 
fundida 


M 


«terifl] 


M 


F€Fi«ris: 



Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Cuc barita 
Brocha 

Molde rectangular de 
30 X 20 cm 


}Ámu PE 


2. Coloque ai centro el huevo, el 
azúcar, la sa!, la mantequilla y 
el jugo, haga un premezclado. 



4. Añada un poco más de leche 
para darle suavidad. 



3. Agregue poco a poco la harina 
y ta leche, comience a tallar 
hasta que la masa tome elasti¬ 
cidad. 



5. Comience a golpearla para que 
se despegue de ¡a mesa. 



l. Forme una fuente con harina y 
levadura. 



6. Déjela reposar durante 30 
minutos a temperatura am¬ 
biente, tapada cor} un piásUco. 



























% 



7. üiuid^ m^sa en porciones d& 
50 gr c/u. 


8, Boléelas. 



9. Colóquelñs denlro del molde. 





í < j 


V 

10 . Déjelas fermentar hasta qué 
doblen su volumen. 




11, Hornee a 21 DT por 20 
minutos. 




12 . Despegue las paredes con 
cuidado y desmolde 
ayudándose con una charola. 






































Si gi/tts, jítrerfe 
con mñnt6qUíHñ ftíndida, f& 
(íarÉ briíloy sabor, f^üedie 
una cucharada de 
íjofl^f tostado a ia masa. 



fs Iteliüia el aramí Hel m Meero. Esta receta es una variante de les beH/los y «™ ‘Í'”’'’'®'”®*' 

cuales están cocidos en horaes con vapor, le cual los hace mas crapentes y dorados. 


ios 


INmPIENTES: 

500 gr de harina 
50 gr de manteca vegetal 
10 gr de sal 

{1 cucharadita 
cafetera rasa) 

10 gr de aíúcar 
7 gr de levadura en polvo 
1/2 limón, sólo e( jugo 
250 mi de agua 


M«teri«i] NtfffsariS; 




Báscula 
Taza medidora 


MANíRA VI PREPARAR; 

I, HBg^ una füsfite con (3 hBftna 
y ¡a lovadura, coioqu& en ei 
centro ia manteca, ia ef 
aíúcar y el jugo de timón, haga 
un premezdado. 


3, Déjela reposar durante 1 hora 
a temperatura ambiente, 
cubierta con un píástico o 
trapo semihumedo. 


2. Agregue un poco de agua y 
amase. Si la mezcla esíá dura, 
ir}tegre más agua y téltefa 
hasta obtener una masa suave, 
Usa y eíástica. 


4. Corte porciones de JQO gr y 
déles forma. 
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(Rinde 10 porciones} 

olillos 


consifiersn 


dentro tíei grupo áef pen hianco, el cuaf ifeva an íionjeado 
mediante vapor y aftas temperaturas. 


1 receta de bolillo 
1 taza de agua 


M«trirí«il Ncce»«rlffl: 

Atomizador 

Navaja de corle fino 

Raspa 



MANERA PE DEPARAR: 

1, Divida is masa de bofilfo en 10 
porciones. Apriétalas en forma 
de rollo y déies forma a fas 
puntas. 



B. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 



4. Ráye/os con una nava/a a lo 
iargo. 



5. Rocíelos con agua. 



4. 














































6 . Hornee a 260“C, es impor-^ 
tante que et horno tenga esa 
temperatura. 


7. A ta mitad de (a cocción, vuéi- 
valús a rociar con agua y siga 
horneando. 


sí eí fwmo tiene foco no fo moje 
con 3i rociar fos boliffos 

* potqitíe puede eíipfotaf. SáQuek>$ 

• def homo oi momento que estén 
firmes y con cúfor íAwácto cíero. 





4 

Í Rfnd& 10 porciúfíes 

eleras 


también grupo de pea fite/ico, pero su diferencia es que 
no sofí tiorneadas con rapar. 


IKeiUPIENTE& 

1 receta de bolillo 
\ laza de agua 
3 cucharaditas rasas de 
sal 


rieitírífll Ncteiftria; 



Atomizador 

Palo delgado de madera 

Raspa 

Manta 


MAHERA PEmPAKAÍl: 

1. Extienda cada porción en 
forma ovaíada, deje un ligero 
montkuio en e! centro. 



3. Coloque la manta ^obre ía 
charola y luego tas teleras. 
Oéjefas fermentar hasta que 
doblen su volumen. 



4. Colóquelas sobre una charola. 


5, Rocíelas con agua. 



2. Con un palo delgado de 
madera, presione los extremos 
hasta el fondo. 




6 . Hornee a 260'"C, es impor¬ 
tante que ai meterlas ai horno 
éste haya adquirido esa tem- 
peratura. 


7. A la naitad de la cocciór^, vLfé/- 
valas a rodar cor} agua y siga 
horneando. 


SI iiomo frefle foco ™ lo mofe 
con ^U 3 st fociSf tes íe/eras 
porque pueríe explct^f. Sáqueias 
del froniO íl momenio <joe estén 
tpmBs y con color dorado eSow, 
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(Rinde 4 piezas de 550 gr M 

7. . irqoes 

Este pan es vn producto papu/ar ifua adopta diferentes presentaúiüoes según fa 
región donde se reatiza, en Veracnizse consme en rebanadas y seco, en Oaxaca 
se vende en casitas de papel de estraza y en Fuebta se rebana y revueíca en azú¬ 
car con canela. 



125 gr de harina 

125 gr de fécula de Piaiz 

6 huevos separados en 
ciaras y yernas 
1 taza de azúcar glass 
Mantequilla para 
engrasar 


Rara Pccorar: 

1/2 taza de azúcar 
1 cucharada cafetera de 
canela en polvo 


f 2. Con un batidor manuáK integre 4. Engrase y forre un molde con 
las yemas en forma envol- papei encerado 
vente. 




M 


«tpriei 


I N 


ece^ATTs: 


3. Agregue ia harina, la fécula y 
et azúcar cernidas en forma 
envolvente. 




Tazón 

Batidora manual 
Batidor de globo 
Báscula 
Taza medidora 
Cuchillo sierra 

Molde rectangular de 22 x 10 
cnn 

Papel encerado 


MAMERA n 

l.Bata tas claras a punto de tu- 
rrón. 


5. Vierta la preparación y hornee 
a 180T. 


6 . Rebane y espolvoree las 
rebanadas con azúcar y 
canela. 
































































Churros 

Ftierün creados en la época de la Colonia y se acostumbraba frefríos 
en manteca, ai pasar los añas, se ha ido múdifícaado la receta y ahora ios 
cúnocemos itas^ relíenos. 


600 mi de agua 

1 cucharadita cafetera de 
vinagre * 

1 cucharadita cafetera de 
vaintUa 

1/3 de cucharadita de sal 
Gotas de colorante 
amarillo al gusto 
250 gr de harina 

2 litros de aceite 

] taza de azúcar para 
espolvorear 




T]>rc 

£srmL« 


M«t€rl«l Ntceí«rl«: » 

Aparato manual para hacer 
churros (churrera) 

Cazo para freír 
Pala de madera 
Pinzas para pan 
Rejilla 




3. Deie enfriar la meicia. 


MANERA PE PREPARAR: 

1. Catlente el agua con ía sal, el 
vinagre, ta vainilta y ^1 co¬ 
lorante. 


e^Coióquela 3( borde del cazo y 
haga presión para Que salga fa 
mezcla. 


2. Cuando Bueiie el hervor, 
agregue toda la harina y mweva 
vigorosamente durante 2 mi¬ 
nutos con una paiita de 
madera a fuego ier^to. 


7, Cuando obterjga ei tamarío 
deseado de! churr(}, deténgase 
Y déjelo ireh por 2 minutos o 
hasta que tenga color dorado 
claro. 


4. Mientras tanto, caliente el 
aceite a fuego alto. 


5. Vierta la mezcla en la churrera. < 

JVo 4jWjce /¿s mezd^ cjífent^-, déjetí enfriar. 
£f dctíJ'íe ííefje «íjr teisfanle csHente. 

rrefr ¡ds cfiUftos. 
















































V 



i 8 . £scür/3/os. 



9. Reviíéíquelos en azúcar. 

























F (Rinde ISporctones) 

aMquecito 
de Chocolate 


México e$ tífi pms 100% cfiocoístsro, par ío (lae no podía faltar esta rica variante ífe panquacitos. 


INfrREPlFNra: 

250 gr de margarina 

250 gr de mafitequilla 

250 gf de azúcar 

350 gr de harina 

1 cucharadita de polvo 
para hornear 

15 yemas 

2 cLicharaditas de vainilla 
1/2 taza de leche 

lü claras 

50 gr dé cocoa en polvo 


Z incorpore les yemas y ta vsirií- 
iia, contrnúe batiendo enérgi¬ 
camente. 



6 .Af}ada ia cocoa y mezcie en 
forma envoiventer 




Pe la Salsa de Chopolale; 

400 gr de cobertura de 

chocolata serniamargo 
200 mi de leche 

M ateric»l N ecííflifle: ^ 

Báscula 
Taza medidora 
Batidor de globo 
Placa para 13 panqués 
Batidor de globo manual 
Espátula de hule 
18 capacillos dei S72 

MANERA PE PREPARAR: 


J. Bata ia manfequitiar ía marga¬ 
rina y eí azúcar hasta que se 
acreme y blanquee. 



3. Posteriormente agregue la 
harina y el polvo para bornear 
(cernidos). 



4, Mezcie en forma envolvente 
con m batidor de giobo. 


5, Bata las claras a punto de tu- 
rrón, mézclelas suavemente a 
lo anterior. 



7, incorpore la leche. 


8 . Coloque los capacillos en la 
placa para panqués. 


9. Vierta la mezda casi al tope de 
ios capacillos. 
















































10. Hornee a 200'V durente 20 
ovnutos. 


1 1* Desmofde y deje enfrier^ 


12 . Pere la salsa, caliente la 
leche y agrégtiela al choco¬ 
late finamente picado, bata 
hasta que $e disuelva 
perfectamente 


23s Bañe ios panquecitos con la 
saísa de chocolate. 


Si ai íKfTiear Io$ panquadtm 

* íicran imxivyaúít sstáfí crudos, 

* f^petos con un papel <fe estraza. 





(Rinde 1 pofpión} 


£i csc^tiii 3 te es m p/mííicft» que se consmne en nuestro país en mofes, 
gaitetas, püt¥omnes y hasta en este simpático pan. 


250 gr de harina 

40 gr de azúcar 

if2 cuchara dita cafetera 
rasa de sal 
1 huevo 

40 gr de manteqijilla 
1 cucharadita cafetera 
copeteada de levadura 
ert polvo 

100 mi de agua 
1/2 taza de cacahuate 
molido 

1 huevo para barnizar 
Ajonjolí para 
polvorear 

1/2 taza de cacahuate 
molido 

1/3 taza de mantequilla 


Necí4«ría’. 

Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Cücharita 
Brocha 

Espátula de hule 


2.Meic{e todo con una mano, 
integre ef agua poco a poco, 
talle la masa para que se vaya 
despegando. 



3. Utilice una raspa para despe¬ 
garía. amásela golpeándola 
iigeramente hasta que se 
despegue, quedando soai/e, 
Usa y elástica. Agregue el ca¬ 
cahuate. 



4. Deje reposar la masa durante 
30 minutos a temperatura 
ampíente, tapada con un piás- 
ticú. 



5. Haga un rollo de 40 cm de 
largo. 



mum PE m?^u^ 


L Forme una fuente con la hari¬ 
na. ponga al centro el huevo, 
el azúcar, ía sai, la mantequi¬ 
lla y la levadura por fuera. 



TlíES 

ESTRELLA? 

*★* 



6. Presiónelo ligeramente hasta 
que tome forma. 









































7, Úntelo con el cacahuate moli¬ 
do mezciado con la mantoqui- 

// 3 . 



8, Pellizque tos bordes para 
cerrarlo. 



Tm 

BmiLAS 


10 . Al momento áe hacer el 
corte, colóqueto hacia un 
lado y en el siguiente corte, 
hacia el otro. 




9. Coióquelo boca abajo sobre 
una charola, hágale cortes en 
diagofiat con ur^as Ujeras 



1 í* Déjelo fermentar hasta que 
doble su volumen, barnícelo 
con huevo y rocíele ajonjoli. 



12, Hornéeiü a 210^C por 20 
minutos o hasta que se dore 
y esté cocido. 




£fíe psn ong(fi3lm&ite 
se hscfs eti bottof. 



























TIÍES 

ESTRELLAS 


fc 









